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GIAN LUCA RANA

«La mia nuova sfida
nel segno dell'eccellenza»

Chiamato lo chef stellato Giuseppe D'Aquino per la riapertura del ristorante «La famiglia Rana»
«Insieme condividiamo la ricerca della qualità, la gioia di spenmentare e il piacere per il cibo»

I LUCAMANTOVANI
fucomontovani Iorena.it

Non èun ristorante, è un progetto. Si chia-
ma «La Famiglia Rana», un luogo che
Gian Luca Rana ha fortemente voluto ppeer
condividere esperienze in cucina,un lobo
ratorio dove le idee si trasformano in ricet-
te e il gusto prende forma. Là, nella Valle
del Fendetti), tra Palù e Oppeano, tutto
sembra avere unprofurno diverso.
Quando tutta l'Italia era chiusa, all'inizio

dellocltdown, Gian Luca Rana ha trovato
nello chef Giuseppe D'Aquino il coro a-
gno di viaggio ideale per intraprendere
questo nuovo percorso. Entrambi innova-
tori e cittadini del mondo, condividono la
stessa passione per il cibo e sono sempre
alla ricerca di nuove ispirazioni. Il tempo
di chiusura forzata del ristornate, dovuta
al periodo, è servito per sviluppare nuove
idee e creare nuove esperienze di gusto di-
verse da poter condividere con tutti non
appena è stato possibile riaprire. E così
che nasce il nuovo capitolo di questo risto-
rante. Il concetto di lamiglia, la riscoperta
del territo rio, la coltivazione dei talenti, so-
no  i valori che stanno alla base di questa
proposta innovativa. «La Famiglia Ranaè
un progetto che va al di là del concetto di
"ristorante" - spiega Gian Luca Rana, ad
del 'Pastificio Rana -. Lo considero un cro-
cevia di esperienze diverse, una fucina di
idee. Un luogo dovei giovani talenti posso-
no esprimersi, coltivare la creatività, sti-
molati a proporre idee sempre nuove.
Quando le condizioni lo permetteranno,
abbiamo pensato a un programma forma-
tivo per farli viaggiare in tutto il mondo,
per fax vivere in diretta le più varie espe-
rienze gastronomiche: dallo street food ai
ristoranti stellati, dalla scoperta delle ma-
terie prime locali alle nuove tecniche di
lavorazione. Un circolo virtuoso che per-
metterà loro di ampliare il proprio oriz-
zonte, portare così anche nuova linfa crea-
tiva allo sviluppo di piatti originali per il
menù del ristorante, ma anche idee per il
team ricerca e sviluppo del nostro pastifi-
cio».

LA CONDIVISIONE Il filo conduttore è la
condivisione di differenti esperienze ga-
stronomiche in continua evoluzione, rac-
contate attraverso la creazione di piatti
dal gusto unico. Un piatto che emoziona
ha le caratteristiche di un viaggio. E par-
tenza versolignoto, scopertae infine arric-
chimento e memoria. Trai suoi ingredien-
ti il piatto raccoglie ricordi, storie, scoper-
te, sapori. La campagna della bassa vero-
nese che circonda il ristorante e un'oasi

naturale che nelterzo millennio avanti Cri-
sto era, abitata da uomini che costruirono
qui le loro palafitte, che scelsero di abitare
sull'acqua e di cacciare nelle terre intorno.
Epasseggiando perla valle lo si può scopri-
re. Lanatura diventa elemento di costante
ispirazione. Offre esperienze e ingredien-
ti, stimola tutti isensi. Accanto al ristoran-
te gli ulivi, gli alberi da frutto, l'orto biolo-
gico, una dispensa viva e preziosa, capace
di donare ingredienti che racchiudono l'es-
senza della terra. Tutto intorno la valle,
doveunospecchio d'a.c equa ospita, a secon-
da delle stagioni, flora e fauna uniche e
rare.

LA NATURA. Gli ambienti interni del risto-
rante dialogano con la natura per creare
esperienze che raccontano le sfumature
naturali dei vari momenti dell'anno. Una
sensazione di pace e calda ospitalità uni-
sce i vari piani della struttura. AI piano
terra, la tavola ha un design innovativo,
descrive nei piatti e nella mise en place le
caratteristiche principali di ogni stagione,
racconta le storie degli artigiani che han-
no modellato le ceramiche e confezionato

le tovaglie. Scendendo le scale si giunge
alla cantina, dove sono custoditi i vini più
pregiati, uno spazio pensato per un even-
to esclusivo e privato. Al piano superiore,
un ambiente informale e molto essenzia-
le. A mezzogiorno la sala è invasa dalla lu-
ce naturale, una zona pensata perunapau-
sa pranzo intima e rilassante.

LA PROPOSTA. Laproposta gastronomica?
Una formula bistrot, dal lunedì al venerdì,
per una pausa spesso veloce da consuma-
re in compagnia ma in un luogo, caldo,
raccolto e accogliente con ricette semplici
ma che sprigionano il profumo del pane,
infornato tutti i giorni, o della pasta al po-
modoro. Il ristorante gourmet, il sabato e
la domenica a pranzo - ma appena sarà
consentito anche alla sera, tranne il lune-
dì - dove vivere rm'esperienza gastronomi-
ca unica che resta nella memoria con piat-
ti alla carta e tre menù degustazione: Na-
tura, Storia e Giro del Mondo. «Durante
questo anno complesso - sottolinea Gian
Luca Rana-, abbiamofattotesoro del tem-
po per poter riflettere ancor più profonda-
mente sull'identità del ristorante Fami-

glia Rana, facendo evolvere il nostro pro-
getto, intraprendendo un percorso ancora
più focalizzato sull'esplorazione e il viag-
gionel mondo del cibo. Per me riaprire in
questo contestoha infatti =duplice signi-
ficato: da una parte sento il dovere come
imprenditore di dare mi segnale di positi-
vita e speranza a tutti coloro che credono
nella forza delle proprie idee, ingrediente
fondamentale per a&•*; citare qualsiasi sfi-
da. Dall'altra c'è il mioimpegno asostene-
re il mondo della ristorazione, il suo uni-
verso variegato, composto da chef, brigate
di sala e cucina, artigiani e fornitori di -ma-
terie prime, insomma una famiglia allar-
gata di tutti coloro che credono nei valori
Rana. Un senso di responsabilità nei con-
fronti di una squadra, fatta perlopiù di gio-
vani, che si traduce nell'opportunità di of-
frire loro un percorso lavorativo continua-
tivo, stimolante e gratificante».

LA FAMIGLIA RANA
Via Fendette 2 Oppeano
telefono 045 7130047

ristorante famigliarana.it
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